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JOLELI KUZU

750 gram yagsiz kuzu but parc¢alari
1 adet defne yapragi

15 adet tane renkli biber

2 adet haslanmis orta boy havug
10 adet haglanmig taze fasulye

1 paket toz jole (52 gram)

4 su bardagi soguk et suyu

10 dal maydanoz

2,5 ¢ay kagi§i tuz

Sislemek icin:

Reyhan

Eti tencereye alin. Defne yapragi, 5 adet tane renkli biber ve etin tzerini gegecek kadar su ekleyip haglayin. Et
yumugamaya baglayinca tuz ilave edin. lyice yumugayinca ocaktan alip sogumaya birakin. Jéleyi et suyu ile
pisirin. Dikddrtgen bir kaliba 1 ¢orba kepgesi jole ddkip, yaklasik 3 dakika donmasi icin dinlendirin. Uzerine
maydanoz ve kalan 10 adet tane renkli biberi serpistirin. Yeniden ince bir tabaka jéle dékin. 3 dakika daha
dinlendirin. Etin yarisini koyup, yeniden jéle dékiin ve dinlendirin. Havug serpistirip tekrar jéle dékin. Kalan et
parcalarini yerlestirin. J6le ddkip dinlendirin. Fasulye serpistirip, son olarak jéle dékin. Buzdolabinda 4-5 saat
dinlendirin. DUz servis tabagina ters cevirip ¢ikarin. Reyhanla susleyip servis yapin.
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